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1. ВСТУП

Зміст дисципліни та задачі курсу. Аналіз роботи цукрової промисловості та других виробництв цукристих речовин України. Тенденції розвитку цукрової промисловості та других виробництв цукристих речовин України.

2. ЦУКРОВІ БУРЯКИ

2.1. Вирощування та збирання цукрових буряків
Ботанічна характеристика. Умови вирощування. Вплив на ріст цукрових буряків та їх технологічні якості світла, тепла, аерації грунту, води та поживних речовин. 

Насіння цукрових буряків та його якість. Розміщення цукрових буряків у сівозміні. Передпосівний обробіток грунту. Строки сівби та сівба цукрових буряків. Обробіток посівів. Формування густоти рослин. Система добрив. Шкідники та хвороби цукрових буряків. Цвітушність буряків. Сучасні технології вирощування цукрових буряків та їх ефективність. Строки збирання цукрових буряків. Збирання цукрових буряків та доставлення їх на цукровий завод.

2.2. Приймання та зберігання цукрових буряків

Технологічна оцінка якості цукрових буряків. Показники якості цукрових буряків. Вимоги до цукрових буряків під час приймання. Приймання цукрових буряків. Поділ цукрових буряків на категорії. Процеси, що проходять у цукрових буряках під час зберігання: дихання, в’янення, проростання, суберинізація та дія мікроорганізмів. Основі особливості зберігання цукрових буряків у сучасних умовах. Оброблення цукрових буряків хімічними реагентами. Кагати. Механізовані склади. Захист цукрових буряків під час зберігання від в’янення та високих і низьких температур. Штучне вентилювання буряків у кагатах. Догляд за буряками під час зберігання. Граничнодопустимі втрати цукрози під час зберігання цукрових буряків. Облік зміни маси буряків та втрати цукрози під час зберігання цукрових буряків 

2.3. Подавання цукрових буряків у завод та відокремлення від них домішок

Способи подавання цукрових буряків у гідротранспортер та у завод і їх аналіз. Підіймання буряків при подаванні у завод. Необхідність відокремлення домішок від буряків. Відокремлення легких та важких домішок. Миття буряків у коритяній, барабанній та струменевій мийках. Транспортерно-мийна вода. Очищення її та повторне використання. Підіймання цукрових буряків на ваги та відокремлення феромагнітних домішок. Технологічна схема.
3. РОЛЬ ОСНОВНИХ ГРУП НЕЦУКРІВ ДИФУЗІЙНОГО СОКУ В ПРОЦЕСАХ ВИРОБНИЦТВА

3.1. Високомолекулярні сполуки. ВМС дифузійного соку. Властивості основних ВМС (білкових речовин, пектинів, поліцукридів тощо) та поведінка їх в технологічних процесах. Стійкість осаджених ВМС. Колоїдні властивості карбонату кальцію. 
Агрегація ВМС карбонатом кальцію. Зміна вмісту ВМС в напівпродуктах на технологічному верстаті цукрового заводу.

3.2. Аніони кислот та кальцієві солі

Походження і склад аніонів кислот в дифузійному соку та в напівпродуктах його переробки. Аніони кислот дифузійного соку, що дають нерозчинні солі кальцію. Аніони кислот, що постачають розчинні солі кальцію. Аніони кислот, що утворюються в технологічних процесах при розкладанні цукрози (в тому числі мікробіологічному), лужному розкладанні інвертного цукру, амідів, ВМС та ін. Основні шляхи видален-ня аніонів кислот: осадженням вапном, адсорбцією на CaCO3. Видалення іонів кальцію на завершальному етапі очищення дифузійного соку.
3.3. Барвні речовини

Класифікація барвних речовин. Шляхи утворення барвних речовин в технології цукрового виробництва. Барвні речовини на технологічному верстаті цукрового заводу. Негативний вплив барвних речовин на технологічні процеси виробництва цукру. Заходи по запобіганню інтенсивного утворення барвних речовин. Ефективні способи по видаленню барвних речовин, в т.ч. адсорбція на поверхні CaCO3. Знебарвлюючі засоби.
4. ВИДОБУВАННЯ ЦУКРОЗИ ІЗ БУРЯКІВ

4.1. Теоретичні основи видобування цукрози із буряків.

Будова коренеплоду та клітини цукрових буряків.Розподіл цукрози в коренеплоді. Хімічний склад цукрових буряків. Умови, виконання яких необхідне, для забезпечення екстракції цукрози із стружки. Обгрунтування використання протитечійного руху екстрагенту та стружки при видобуванні цукрози.

4.2. Отримання бурякової стружки

Мета подріблення буряків. Вимоги до якості стружки та їх обгрунтування. Аналіз чинників, які випливають на якість стружки. Типи бурякорізок та їх переваги і недоліки. Бурякорізальні ножі та їх ремонт

4.3. Видобування цукрози із стружки

Екстракція цукрози із стружки. Фізико-хімічна суть та сучасна уява механізму і основних закономірностей процесу екстракції цукрози із бурякової стружки. Обгрунтування параметрів екстракції цукрози із стружки та керування ними. Обгрунтування нормативних втрат цукрози в жомі. Біохімія технології екстракції: вплив ензимів, мікробіологічні процеси, невизначені втрати цукрози, застосування антисептиків. Оцінка сучасних способів проведення процесу екстракції цукрози. Втрати цукрози під час екстракції від розкладання внаслідок кислотного каталізу та дії мікроорганізмів.

Технологічні схеми дифузійних установок з похилим, ротаційним та колонним апаратами. Технологічні показники роботи дифузійних установок. Аналіз роботи дифузійних установок. Керування роботою дифузійних установок. Ненормальності в роботі дифузійних установок. Їх виникнення та усунення. Пуск та зупинення дифузійних установок. 

4.4. Приготування живильної води

Вимоги до живильної води для вилучення цукрози. Використання та підготовлення жомопресової води. Використання та підготовлення коденсатів. Підготовлення барометричної води.

5.5. Пресування та сушіння жому
Обгрунтування необхідності. Роботи жомопреса. Чинники, які впливають на величину сухих речовин у пресованому жомі. Керування сухими речовинами жому. Обгрунтування необхідності сушіння жому. Робота жомосушильної установки. Технологічна схема жомосушильного відділення. Технологічні параметри та їх обгрунтування. Керування роботою жомосушильного відділення. Технологічні схема бурякопереробного відділення.

5. ОЧИЩЕННЯ ДИФУЗІЙНОГО СОКУ

5.1. Обгрунтування необхідності очищення та використання реагентів

Необхідність очищення дифузійного соку. Реагенти для очищення дифузійного соку. 

5.2.  Механічне очищення

Необхідність відокремлення завислих часток клітковини (мезги). Чинники, що впливають на вміст завислих часток клітковини в дифузійному соку. Відокремлення мезги. 

5.3. Фізико-хімічні основи технологічних

процесів очищення дифузійнного соку

Фізико-хімічні властивості вапна, як очисного реагента. Хімічні процеси очищення дифузійного соку вапном та вуглекислим газом. Вплив різних факторів на ефективність очищення. Кртерії ефективності очищення соку, шляхи досягнення максимальної чистоти очищеного соку та загального ефекту очищення по видаленню основних груп нецукрів, знижених витрат вапна (до маси нецукрів дифузійного соку), задовольняючи виробництво седиментаційно-фільтраційних показників, високої термостійкості соку та сиропу.

5.3.1. Попереднє вапнування
Мета. Фізико-хімічна суть та сучасна уява механізму і основних закономірностей процесу попередньої дефекації соку, як гетерогенного процесу осадження нецукрів. Способи проведення попереднього вапнування. Обгрунтування параметрів проведення попереднього вапнування: температура, лужність (рН) соку на виході із апарату, вміст карбонату кальцію в соку. Повернення на попереднє вапнування різних видів суспензій. Показники ефективності проведення попереднього вапнування. Апаратурне оформлення попереднього вапнування. Керування попереднім вапнуванням.

5.3.2. Основне вапнування
Мета. Фізико-хімічна суть та сучасна уява механізму і основних закономірностей процесу основної дефекації. Способи проведення основного вапнування. Параметри проведення основного вапнування. Їх обгрунтування та керування ними. Ефективність використання гідроксиду кальцію та оксиду кальцію для  проведення основного вапнування Апаратурне оформлення.

5.3.3. Перша сатурація

Мета. Фізико-хімічна суть та сучасна уява механізму і основних закономірностей процесу сатурації дефекованого соку, як гетерогенного хімічного процесу в трьхфазній системі. Способи проведення. Обгрунтування параметрів проведення та керування ними. Показники ефективності проведення І сатурації: очищення соку карбонатом кальцію, седиментаційні та фільтраційні властивості осаду в соку І сатурації і ступінь використання діоксиду вуглецю. Аналіз чинників, що на них впливають. Керування І сатурацією. Апаратурне оформлення. 

5.3.4. Друга сатурація

Мета. Фізико-хімічна суть та сучасна уява механізму і основних закономірностей процесу ІІ сатурації. Оптимальна величина рН соку після ІІ сатурації. Натуральна та ефективна лужності соку. Використання соди та тринатрійфосфату. Вапнуння соку перед II сатурацією. Температура проведення II сатурації. Апаратурне оформлення.

5.3.5. Сульфітація соку та сиропу
Мета. Фізико-хімічна суть та сучасна уява механізму і основних закономірностей процесу сульфітації. Одержання сірчистого газу. Проведення сульфітації. Ефективність проведення сульфітації. Апаратурне оформлення. Технологічна схема сокоочисного відділення.

5.3.6. Сучасні схеми очищення

дифузійного соку

Аналіз найкращих та розробка нових ефективних технологічних схем очищення дифузійного соку по основним критеріям: максимізація ефектів очищення соку, зниження витрат вапна до раціонального мінімума, задовільняючі виробництво нормальні седиментаційно-фільтраційні показники, достатня термостійкість очищенного соку.
6. ФІЛЬТРАЦІЯ СОКУ ТА СИРОПУ

6.1. Фільтрація соку І сатурації
Фільтрація соку І сатурації з використанням вакуум-фільтрів, фільтропресів та дискових фільтрів. Аналіз показників ефективності роботи фільтрів. Згущення осаду в соку І сатурації з використанням відстійників та фільтрів-згущувачів. Аналіз показників ефективності роботи згущувачів. Використання флокулянтів. Виведення фільтраційного осаду із заводу.

6.2. Фільтрація соку II сатурації

Фільтрація соку II сатурації з використанням листових, патронних та дискових фільтрів.

6.3. Фільтрація сиропу
Фільтрація сиропу з використанням патронних та дис–кових фільтрів. Використання допоміжних фільтрувальних матеріалів. 

7. ОДЕРЖАННЯ ВАПНА ТА САТУРАЦІЙНОГО ГАЗУ

Сировина для одержання вапна. Хімічний склад сировини. Паливо. Хімічні реакції та процеси при одержуванні вапна. Вапно-випалювальна піч та її робота. Параметри роботи печі. Виникнення та усунення  ненормальностей при роботі печі. Пуск та зупинення печі. Керування роботою печі. Одержання вапняного молока. Показники якості вапняного молока. Очищення та охолодження сатурацій-ного газу. Технологічна схема вапняного відділення. 

8. ОДЕРЖАННЯ СИРОПУ

Кількість випарюваної води при одержанні сиропу. Багатоступенева випарювальна станція. Температурний режим. Відведення конденсату. Керування роботою випарювальної станції. Хімічні зміни в соку: зміна лужності; розкладання амідів, моноцукридів та цукрози; утворення барвних речовин, осаду та накипу. Очищення поверхні нагрівання випарювальної станції. Аналіз апаратурного оформлення. 

9. ОДЕРЖАННЯ ТОВАРНОГО ЦУКРУ-ПІСКУ

9.1. Система “вода-цукроза-нецукри”
Фізико-хімічна суть та сучасна уява про очищення речовин кристалізацією. Розчинність цукрози у воді. Вільна та гідратна вода у розчинах цукрози. Основні фізико-хімічні властивості чистих цукрових розчинів. Залежність розчинності кристалів від їх розміру. Рівняння Оствальда. Розчинність цукрози. Вплив нецукрів на розчинність цукрози. Перенасичені розчини та їх утворення. Хімічні зміни в розчині під час одержання утфелю. 

9.2. Фізико-хімічні основи крсталізації цукру

Фізико-хімічна суть та сучасна уява про очищення речовин кристалізацією. Розчин-ність цукрози у воді. Вільна та гідратна вода у розчинах цукрози. Основні фізико-хімічні властивості чистих цукрових розчинів. Залежність розчинності кристалів від їх розміру. Рівняння Оствальда. Зміна властивостей водних розчинів цукрози при тривалому нагріванні. Діаграма стану цукрових розчинів Розчинність цукрози у нечистих цукрових розчинах. залежність коефіцієнта насичення від співвідношення нецукор:вода по Віклунду. Рівняння Ваврінця. Технологічний смисл констант рівняння. Перенасичені розчини цукрози. Видимий і дійсний коефіцієнти перенасичення. Способи утворення пересиченних розчинів. 

9.3. Особливості масової кристалізації
цукрози
Чинники, що впливають на швидкість росту кристалів в чистих та нечистих цукрових розчинах. Вплив окремих нецукрів на кристалізацію цукрози. Зв’язок між тепло- та масообміном при уварюванні цукрових утфелів. Рекристалізація при уварюванні цукрових утфелів. Причини рекристалізації. Умови рекристалізації. Вплив амплітуди і частоти коливань температури і концентрації міжкристального розчину на інтенсивність рекристалізації. Вплив конструктивних факторів на інтенсивність рекристалізації. Константа уварювання цукрових утфелів. Вплив кількості кристалів та їх дисперсності на інтенсивність рекристалізації. Показники якості кристалічного цукру.

9.4. Агрегація кристалів

Причини агрегації кристалів в цукрових утфелях та її вплив на якість кристалічного цукру та кількість відтоків. Чинники агрега-тивної стійкості цукрових утфелів. Ізогідричні умови уварювання цукрових утфелів. Вплив конструктивних факторів на інтенсивність рекристалізації. Гранулометричний склад кристалів цукру та його залежність від від чистоти уварюваних утфелів. Взаємодія між поверхнею кристалу та  насиченим цукровим розчином. Механізм дії поверхнево-активних речовин на границі розділу кристал–розчин. 

9.5. Одержання утфелю І кристалізації
Чинники, що впливають на швидкість росту кристалів в чистих та нечистих цукрових розчинах. Вплив окремих нецукрів на кристалізацію цукрози. Обгрунтування температури одержання утфелю та створення вакууму. Апарат для одержання утфелю. Підготовлення його до одержання утфелю. Заповнення апарата сиропом. Одержання перенасиченого розчину цукрози. Утворення центрів кристалізації. Введення готових центрів кристалізації. Нарощування кристалів. Причини агрегації кристалів в цукрових утфелях та її вплив на якість кристалічного  цукру та кількість відтоків Чинники агрегативної стійкості цукрових утфелів. Механізм дії поверхнево-активних речовин на границі розділу кристал-розчин. Обгрунтування вмісту сухих речовин в утфелі. Випускання утфелю із апарата в мішалку. 

9.6. Центрифугування утфелю І кристалізації

Мета. Центрифуга періодичної дії та її робота. Технологічні параметри центрифугування утфелю. Ненормальності в роботі центрифуг, їх виникнення та усунення. 

9.7. Сушіння цукру-піску
Технологічний режим сушіння цукру. Сушіння та охолодження цукру в барабанній та з псевдозрідженим шаром сушарках. Показники якості кристалічного цукру.

9.8. Пакування та зберігання цукру-піску

Зважування та пакування цукру-піску. Зберігання цукру-піску. Зберігання цукру в мішках. Безтарне зберігання цукру.

Вимоги до цукру та температурно-вологістого режиму під час його зберігання. 

10. ВИДОБУВАННЯ ЦУКРОЗИ ІЗ ВІДТОКІВ

10.1. Одержання утфелю ІІ  кристалізації

Особливості уварювання утфелю II кристалізації. Параметри уварювання утфелю П кристалізації. 

10.2. Завдання кристалізаційного відділення цукрового заводу.
Умови, яким має відповідати раціональна технологічна схема. Зв’язок між чистотою сиропу та вибором раціональної технологічної схеми кристалізаційного відділення.

10.3. Центрифугування утфелю П кристалізації

Центрифугування утфелю з використанням центрифуг періодичної та безперервної дії. Технологічні параметри. Розчинення цукру П кристалізації. Мішалка для розчинення цукру та її робота. Параметри розчинення цукру П криста-лізації. 

10.4. Одержання утфелю ІІІ  кристалізації
Особливості уварювання утфелю III кристалізації. Параметри уварювання утфелю. Кристалізація цукрози в утфелі ІІІ кристалізації під час його охолодження у мішалках-кристалізаторах. Мішалки-кристалізатори та їх робота. Параметри кристалізації цукрози в мішалках-кристалізаторах. Ефект кристалізації. 

10.5. Центрифугування утфелю останньої кристалізаці.

Аналіз чинників, які впливають на відокремлення міжкристалевого розчину. Нормальна меляса. Чистота нормальної меляси.

10.6. Афінація цукру останньої кристалізаці.

Мета. Афінація цукру в мішалці. Афінація цукру в центрифугах. Технологічні параметри проведення афінації.

10.7. Безперервне одержання цукрових

утфелів

Недоліки періодичного уварювання цукрових утфелів та проблеми створення ВАБД, необхідність заміни періодичного уварювання цукрових утфелів безперервним. Агрегація кристалів та інкрустація на поверхні апарату. Особливості утворення центрів кристалізації та їх нарощування у ВАБД. Технологічні вимоги до апаратурного оформлення ВАБД.

10.8. Меляса

Меляса – теоретично кінцева та практично отримувана. Механічна (фізична) та хімічна теорії мелясоутворення. Хімічний склад меляси. Основні її компоненти. Забарвлені речовини меляси. Буферність меляси. Контракція меляси. Вплив мікрофлори на вуглеводи меляси. Використання меляси. Видалення шкідливих нецукрів при очищенні меляси. Процеси, що відбуваються при зберіганні меляси. Теорії розкладання меляси.
10.9. Меляса

Мелясоутворення. Хімічний склад. Використання. Технологічна схема кристалізаційного відділення. 

11. ОДЕРЖАННЯ ЦУКРУ-РАФІНАДУ

Сировина та вимоги до неї. Очищення цукру-піску від механічних домішок. Одержання сиропу. Очищення сиропу з використанням активованого вугілля та іонообмінних смол. Одержання рафінадної кашки. Пресування рафінадної кашки. Висушування пресованого цукру-рафінаду. Автоматизовані комплекси по одержанню пресованого цукру-рафінаду. Технологічна схема.

12. ОДЕРЖАННЯ ЦУКРУ-ПІСКУ ІЗ ТРОСТИННОГО ЦУКРУ-СИРЦЮ

Хімічний склад цукру-сирцю. Способи перероблення цукру-сирцю. Зберігання цукру-сирцю. Розчинення цукру-сирцю. Очищення клеровки цукру-сирцю. Вапнування. Сатурація. Відокремлення осаду. Знецукрення осаду. Одержання товарного цукру-піску. Видобування цукрози із витоків.
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ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ

для вступу на навчання за ОКР магістр (на базі ОКР бакалавра)

спеціальність 8.091703 “Технологія цукристих речовин”
1. Принцип найкращого використання сировини при розробленні раціональної технології.
2. Принцип найкращого використання обладнання та енергії при розробленні раціональної технології.
3. Принцип вибору оптимального варіанта при створенні раціональної технології виробництва цукру.
4. Технологічні критерії ефективності процесів виробництва цукру.
5. Виробництво насіння цукрових буряків. Державний контроль у насінництві.
6. Особливості безвисадкового способу вирощування насіння. Особливості висадкового способу вирощування насіння.
7. Проблеми вирощування цукрових буряків, застосування добрив, захист посівів від хвороб та шкідників.
8. Проблеми підвищення якості транспортерно-мийної води. Способи попередження та боротьби з мікробіологічною зараженістю та піноутворенням у транспортерно-мийній воді.
9. Аналіз існуючих способів підготовки живильної води для екстрактора.
10. Проблеми зменшення розкладання цукрози в екстракторі.
11 Застосування хімічних реагентів для дезинфекції екстрактора.
12. Аналіз втрат цукрози у бурякопереробному відділенні цукрового заводу.
13. Проблеми зменшення втрат цукрози при переробенні цукрових буряків.
14. Проблеми сучасної технології очищения дифузійного соку.
15. Технологія очищения дифузійного соку з відокремленням переддефекаційного осаду до основної дефекації.
16. Технологічна схема очищення дифузійного соку з відокремленням переддефекосатураційного осаду до основної дефекації i однією адсорбційною сатурацією.
17. Проблеми енергозбереження у цукровій промисловості.
18. Заходи щодо зменшення витрат енергії на технологічні потреби.
19. Зміна вмісту високомолекулярних сполук у напівпродуктах на технологічному верстаті цукрового заводу.
20. Походження та склад аніонів кислот та солей кальцію у дифyзiйнoмy соку та напівпродуктах його перероблення.
21. Причини накопичення аніонів кислот у соках, шляхи видалення аніонів кислот та солей кальцію.
22. Утворення забарвлених речовин у технологічних процесах виробництва цукру. Шляхи видалення забарвлених речовин.
23. Teopя екстрактивного вилучення цукрози з бурякової стружки. Вплив різних технологічних чинників на процес екстракції цукрози з бурякової стружки.
24. Вплив вмісту мезги у дифузійному соку на якість очищеного соку. Ефект очищения соку в екстракторі.
25. Протитечійне безперервне знецукрення стружки, варіанти апаратурного оформления процесу екстракції, технологічні вимоги до цього процесу.
26. Фізико-хімічне обгрунтування процесів очищения дифузійного соку.

27. Шляхи покращання седиментаційно-фільтраційних показників соку i сатурації.
28. Способи підвищення термостійкості очищеного соку.
29. Способи попереднього оброблення дифузійного соку та їx технологічна оцінка. Технологічні вимоги до апаратурного оформлення попередньої дефекації.
30. Способи проведения основної дефекації та їx технологічна оцінка. Технологічні вимоги до апаратурного оформления  основної дефекації.
31. Вплив технологічних чинників на процес основної дефекації. Методи визначення оптимальної тривалості основної дефекації.
32. Кінетика фізичної та хімічної абсорбції СО2 та розчинення твердої фази Са(ОН)2 у водному розчині. Технологічні вимоги до апаратурного оформлення першої сатурації.
33. Шляхи підвищення ступеню використання СО2 та ефекта адсорбції нецукрів на осаді СаСОз.
34. Способи проведення другої сатурації. Технологічні вимоги до апаратурного оформлення другої сатурації.
35. Додаткові способи декальцинації соку. Контроль параметрів технологічного режиму другої сатурації.
36. Доцільність проведення сульфітації при очищенні соків з високою і низькою (від’ємною) натуральною лужнітю.
37. Xімiчнi процеси, що відбуваються при випаровуванні води з соку.
38. Фізико-хімічна суть очищення цукрози кристалізацією.
39. Характеристика розчинів цукрози. Залежність розчинності кристалів цукрози від їх розміру.

40. Рівняння Освальда-Фрейндліха.
41. Залежність розчинності цукрози від вмісту нецукрів по Віклунду.
42. Рівняння Ваврінця. Технологічний смисл констант рівняння.
43. Механізм гомогенного утворення центрів кристалізації. Визначення “кристалічного кластера”.
44. Зміна термодинамічного потенціалу при гомогенному утворенні центрів кристалізації.
45. Meханізм гетерогенного утворення центрів кристалізації. Способи утворення центрів кристалізації в перенасичених розчинах у вакуум-апараті.
46. Зростання одиничних кристалів. Закон Фіка. Чинники, що впливають на зростання одиничного кристала.
47. Особливості масової кристалізаіїп цукрози. Взаємозв’язок між тепло- та масообміном у вакуум-апараті.
48. Вплив кількості твердої фази на швидкість процесу кристалізації цукрози. Масова, лінійна, об’ємна швидкості кристалізації цукрози.
49. Рекристалізація при уварюванні цукрових yтфeлiв. Причина рекристалізації. Умови, що необхідні для процесу рекристалізації.
50. Агрегація кристалів та інкрустація на поверхні апаратури при уварюванні цукрових утфелів.
51. Гранулометричний склад кристалів та його залежність від чистоти  утфелю. Визначення середнього розміру кристалів та коефіцієнта кристалів.
52. Вплив конструкції вакуум-апарата на агрегацію кристалів. Визначення константи уварювання цукрових утфелів.
53. Умови агрегативної стійкості кристалів в утфелях на макро- та мікрорівні. Уварювання утфелю в ізогідричних умовах.
54. Обґрунтування кількості ступенів кpиcтaлiзaцiї цукрози у продуктовому відділенні цукрового заводу. Визначення ефекту кристалізації.
55. Універсальна технологічна схема уварювання утфелів. Розрахунок килькості готової кристалічної основи утфелю другої кристалізації для уварювання утфелю третьої кристалізації.
56. Особливості уварювання утфелю останньої кристалізації. Способи Жвирблянського, Акідінова, НУХТ.
57. Особливості додаткової кристалізації цукрози в утфелі останнього продукта при охолодженні.
58. Вплив в’язкості, кількості твердої фази та температури на вилучення цукрози із міжкристального розчину утфелю останньої кристалізації.
59. Teopії мелясоутворення. Роль води  в мелясоутворенні. Визначення мелясотворного коефіцієнту. 
60. Безперервне уварювання цукрових утфелів. Критерії оцінки конструкцій вакуум-апаратів безперервної дії.
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